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COMMENT CUIRE UNE CONFITURE 


Faut-il mener la cuisson sur feu vif ou lent? Plutôt vif, parce que plus la confiture a cuit 
rapidement, plus le fruit a gardé son parfum. Attention cependant que la confiture n'attache en 
fin de cuisson, à ce moment, baissez le feu. 


Faut-il remuer pendant la cuisson? Oui, souvent, pour que la confiture n'attache pas au fond. 


Quand faut-il écumer? A la fin de la cuisson seulement. Au début, la pectine (substance 
contenue dans les fruits qui fait prendre la confiture) se réfugie dans l'écume qui se forme sans 
cesse; 1l ne faut pas l'éliminer. 


Comment calculer le temps? Il est impossible d'évaluer exactement le temps de cuisson d'une 
confiture, car 1l dépend de conditions très variables telles que l'intensité plus ou moins grande 
du feu, la teneur en eau et en sucre des fruits employés. Tout au plus peut-on donner des 
indications de temps. 


Comment vérifier alors qu'une confiture ou une gelée est cuite? En versant une goutte de 
confiture sur une assiette froide, elle ne doit pas s'étaler, mais rester bombée et se figer 
rapidement. 


Quand faut-1l remplir les pots? Immédiatement après la cuisson (ne jamais laisser une 
confiture refroidir dans la bassine, surtout si elle est en cuivre). 


Faut-il remplir les pots à ras bord? Oui, moins 1l y a de l'air à l'intérieur, mieux la confiture se 
conserve. Mais attention aux bords, ils doivent être bien nets pour une bonne adhésion du 
papier cellophane (au besoin essuyer). 


Comment éviter que les pots n'éclatent? En les chauffant, au préalable à la vapeur d'eau et en 
versant la confiture par petites quantités. 


Comment couvrir les pots? Avec du papier cellophane (vendu en sachets) humecté à 
l'extérieur et tendu pour bien adhérer sur les bords. Il est fixé ensuite par un élastique. Ou 
avec de la paraffine préalablement fondue sur feu doux que l'on coule sur la confiture en une 
couche de 2 à 3 mm. Il faut attendre ensuite qu'elle se solidifie pour coiffer le pot d'un papier. 
On peut aussi utiliser des pots de récupération du commerce (pots de confiture, de moutarde, 
de fruits, etc.) ayant un couvercle métallique. Fermer alors le pot immédiatement après la 
mise en pot, il se produit un vide d'air avec la chaleur de la confiture et elle est stérilisée. 


Quand peut-on couvrir les pots? Sitôt remplis pour les confitures. Pour les gelées 1l faut 
attendre qu'elles soient refroidies. S'ils sont recouverts de paraffine il faut aussi attendre que la 
confiture soit froide. 


CONFITURE D'ABRICOTS AUX AMANDES 


500 g d'abricots (pelés et dénoyautés), 400 g environ de sucre gélifiant, 1 c à soupe d'amandes 
effilées, 1 c à soupe de liqueur d'abricots. 


Plongez les abricots quelques secondes dans de l'eau bouillante pour les peler facilement, puis 
dénoyautez les fruits en les coupant en morceaux. Pesez-les et pesez le même poids de sucre. 
Dans un saladier de verre assez grand mettez des couches d'abricots et de sucre. Laissez 
macérer Jusqu'à ce que tout le sucre soit dissous. Mettez à cuire dans une bassine. Ajoutez 
après cuisson les amandes et la liqueur. Mélangez et mettez en pots. Variante: au moment de 
la cuisson ajouter des noyaux d'abricots épluchés à la place des amandes et de la liqueur. 


CONFITURE D'ABRICOTS A LA VANILLE 
2 kg d'abricots dénoyautés, 2 kg de sucre, 1/2 litre d'eau, 1 gousse de vanille. 


Coupez les fruits lavés et dénoyautés en deux. Dans une bassine à confiture mettez le sucre, 
l'eau et la gousse de vanille fendue en deux, faites chauffer le tout jusqu'à ébullition et 
maintenez-la 2 mn. Jetez alors les fruits dans ce sirop et faites cuire à feu vif en remuant de 
temps en temps pendant 30 mn environ. Vérifiez de temps en temps la cuisson en versant 
quelques gouttes de confiture sur une assiette froide, elle doit se figer sur les bords et s'écouler 
lentement. Ecumez, retirez la vanille, mettez en pots et couvrez avec du papier cellophane ou 


de la paraffine. 
CEE 


CONFITURE D'ANANAS ET D'ABRICOTS 
1,300 kg d'abricots, 1,300 kg d'ananas, 1,700 kg de sucre, 1/4 litre d'eau, 1 gousse de vanille. 


Lavez et dénoyautez les abricots, pelez les ananas, coupez la chair en dés. Mettez le sucre et 
l'eau dans la bassine avec la gousse de vanille tendue en deux. Portez à ébullition, laissez 
cuire jusqu'au petit boulé; jetez alors les fruits dans le sirop et faites cuire à feu vif pendant 30 
mn encore en remuant de temps en temps. Ecumez, vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE D'OIGNONS 


1 kg d'oignons nouveaux, 5 c à soupe d'huile d'olive, 1/2 litre de vin blanc, 5 c à soupe de 
concentré de tomates, 20 g de coriandre, 120 g de sucre, 150 g de raisins secs, 2 di de 
vinaigre, sel, poivre. 


Eplucher les oignons, les émincer puis les faire revenir doucement dans l'huile d'olive. 
Pendant ce temps, verser le vin blanc dans une casserole, puis y ajouter le concentré de 
tomates, la coriandre, le sucre et les raisins secs, saler et poivrer. Laisser doucement cuire ce 
mélange. Les oignons étant transparents, les déglacer avec le vinaigre, porter à ébullition puis 
les ajouter à la préparation précédente. Laisser compoter l'ensemble sur feu très doux pendant 
trois heures en remuant souvent. Laisser refroidir et consommer ainsi. On peut également 
couvrir cette confiture et la conserver pendant quelques semaines. Accompagne les viandes 
froides. 


CONFITURE D'ORANGE 
5 ou 6 oranges, eau et sucre suivant les pesées. 


Laver les oranges très soigneusement. Les couper en tranches aussi minces que possible. 
Rejeter les rondelles des extrémités des fruits. Enlever les pépins, les recueillir dans un petit 
morceau de mousseline, ficeler. Peser les fruits, mesurer 1,8 litre d'eau par kilo de fruits. 
Mettre les fruits, l'eau, le sac de pépins, dans une terrine; couvrir et laisser reposer le tout au 
frais 24 heures. Le lendemain, verser la préparation dans la bassine à confiture, faire chauffer 
le mélange, puis bouillir 1 heure. Laisser reposer au frais dans la terrine de nouveau 24 
heures. Retirer le sac de pépins et le jeter après avoir exprimé. Peser la confiture et ajouter 1,3 
kg de sucre pour 1 kg de mélange. Faire chauffer, puis laisser bouillir une heure. Attendre 
quelques minutes, puis mettre la confiture en 


pots. Bien laisser aux oranges leur zeste et leur peau complète, ne rejeter que les extrémités. 
On ne laisse pas reposer la confiture dans la bassine qui serait attaquée par l'acidité des fruits. 
En général, une seule orange est nécessaire pour obtenir un pot de confiture. Après la cuisson 
avec le sucre, la confiture semble liquide, mettre en pots cependant, la confiture prendra dans 
les heures suivantes. La confiture en tranches est très jolie, mais pour un usage plus facile, il 
est possible de fractionner les tranches en petits morceaux. On peut utiliser la même recette 
pour la confiture de citrons ou celle de pamplemousses. 


CONFITURE D'ORANGE, PAMPLEMOUSSE, CITRON 


Pour 8 pots de 500 £: 6 oranges, 2 pamplemousses, 2 citrons, le même poids de sucre que de 
pulpe de fruits, eau (2 di par kilo de sucre). 


Pelez les fruits à vif en éliminant les peaux blanches, recueillez le jus qui aura coulé et coupez 
la pulpe en petits morceaux, conservez les pépins que vous enfermerez dans un nouet de 
mousseline. Pesez la pulpe des fruits avec le jus et mesurez le même poids de sucre. Mettez ce 
sucre dans une grande bassine et ajoutez 2 di d'eau par kilo de sucre. Faites dissoudre le sucre 
dans l'eau et faites chauffer jusqu'à l'ébullition. Laissez cuire 10 mn, ajoutez les fruits et le 
nouet renfermant les pépins. Laissez cuire de 30 à 40 mn en remuant de temps en temps. 
Vérifiez la consistance de la confiture en versant une goutte sur une soucoupe froide, elle doit 
se figer aussitôt. Ecumez et mettez en pots. Couvrez avec un papier cellophane. 


Autre recette: 4 oranges, 4 citrons, 4 pamplemousses non traités, eau (3 fois le volume des 
fruits émincés), sucre cristallisé (le même poids que celui des fruits cuits). 


Lavez les fruits, coupez-les en tranches fines. Mettez-les dans une bassine et couvrez de 3 fois 
leur volume d'eau. Laissez macérer au frais jusqu'au lendemain. Portez alors à ébullition et 
laissez cuire doucement pendant 40 mn. Pesez le tout et mesurez le même poids de sucre. 
Faites cuire à nouveau pendant 1 h en remuant de temps en temps, vérifiez la consistance et 
mettez en pots. Couvrez avec cellophane. 


CONFITURE DE CHATAIGNES 


Faites une incision dans la peau de 1 kg de châtaignes. Plongez-les 5 mn dans de l'eau 
bouillante et épluchez-les. Couvrez-les ensuite d'eau et faites cuire jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres et s'écrasent facilement. Egouttez-les et passez-les à la Moulinette (grille fine) pour 
obtenir une purée lisse. Pesez cette purée et mesurez le même poids de sucre. Mouillez ce 
sucre avec un peu d'eau (2 dl d'eau par kg de sucre) et faites cuire jusqu'au petit perlé (33° à 
35° au pèse-sirop). Si vous plongez une écumoire dans le sirop et si vous soufflez à travers, il 
se forme des petites bulles. Mélangez la purée de marrons à ce sirop, joignez une gousse de 
vanille fendue en deux et faites cuire en remuant pendant une trentaine de minutes. Vérifiez la 
consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE MANDARINES 


2,5 kg de mandarines à peau fine, 2 kg de sucre, 1 litre d'eau, un petit verre de liqueur de 
mandarines ou d'oranges. 


Faites tremper les mandarines une journée dans l'eau froide. Coupez-les en fines rondelles, 
mettez-les dans une terrine avec le sucre et l'eau, laissez macérer une journée. Versez dans 
une bassine et laissez cuire en remuant 45 mn. Ajoutez la liqueur, écumez et mettez en pots. 


CONFITURE DE MANGUES 
Epluchez et coupez en dés 500 g de mangues, saupoudrez de 400 g de sucre, laissez macérer 3 


heures. Faites cuire avec le jus rendu et 1 bâton de vanille pendant une quarantaine de 
minutes, en remuant de temps en temps. Mettez en pots. 


CONFITURE DE MANGUES ET BANANES 
850 g de mangues, 500 g de bananes, 900 g de sucre, 2 citrons verts, 1 bâton de cannelle. 


Coupez les mangues en deux, retirez le noyau central, pelez les fruits, coupez-les en 
morceaux. Pelez les bananes, coupez-les en rondelles. Mettez les deux fruits avec le sucre et 
la cannelle dans une bassine à confiture, ajoutez le jus des citrons et le zeste râpé 
préalablement blanchi 2 mn à l'eau bouillante. Faites cuire pendant 1 h à petit feu en remuant 
de temps en temps. Mettez en pots. 


CONFITURE DE PASTEQUE 


3 kg de pastèque, 2,500 kg de sucre, 2 oranges, 3 citrons (non traités), 3 gousses de vanille, 
1/4 litre d'eau. 


Dans une grande bassine, en cuivre de préférence, mettez le sucre avec le jus des oranges et 
des citrons. Hachez finement les zestes et joignez-les également. Ajoutez la vanille et l'eau. 


Faites bouillir le sirop pendant 30 mn. Pendant ce temps, coupez en petits dés la pulpe de la 
pastèque en éliminant la peau et les pépins. Jetez les dés de fruits dans le sirop bouillant et 
laissez cuire au moins 1 h. Vérifiez la consistance, mettez en pots et couvrez. Vous pouvez 
ajouter 1 verre à bordeaux de rhum quelques minutes avant la fin de la cuisson. 


CONFITURE DE PASTEQUE AU MELON 


1,500 kg de pastèque, 700 g de melon d'eau, 500 g de melon de Cavaillon, 1 orange, 1 citron, 
1 gousse de vanille, 2,500 kg de sucre, 1 di d'eau. 


Retirez les pépins de la pastèque et des melons, pelez-les et coupez les fruits en petits dés. 
Pelez l'orange à vif, coupez la chair en morceaux. Lavez le citron et coupez-le également en 
petits morceaux. Ajoutez la gousse de vanille coupée en deux. Saupoudrez de sucre. Arrosez 
d'eau. Laissez macérer pendant 2 h en remuant de temps en temps avec une cuillère en bois. 
Au bout de ce temps, mettez la bassine sur feu vif, portez à ébullition en remuant sans arrêt. 
Laissez cuire pendant 30 mn environ, sans cesser de remuer. Vérifiez que la confiture est prise 
en versant une goutte sur une assiette froide, elle doit se figer immédiatement. Mettre alors en 
pots. 


CONFITURE DE MELON 

1,500 Kg de chair de melon (pelée et épépinée), 2 citrons, 1 kg de sucre, 1 1/2 di d'eau. 
Mettez le sucre et l'eau dans une bassine à confiture, amenez le sirop à ébullition. Ajoutez 
alors la chair de melon coupée en dés et le jus des 2 citrons. Laissez cuire doucement pendant 
1 h environ, en remuant de temps en temps pour que la confiture n'attache pas. Ecumez et 


mettez en pots. Vous pouvez ajouter 2 c à soupe de rhum en fin de cuisson, ou une pointe de 
noix muscade au début. 


CONFITURE DE MELON AUX FRAMBOISES 

2 kg de melons, 500 g de framboises, 1,250 kg de sucre en morceaux, 2 di d'eau. 

Epluchez les melons, retirez les pépins, coupez la chair en dés. Nettoyez les framboises. 
Mettez le sucre et l'eau dans une bassine et faites chauffer jusqu'à ébullition. Jetez alors les 


dés de melons dans ce sirop et laissez cuire 15 mn, ajoutez les framboises, continuez la 
cuisson 10 mn encore. Ecumez, vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE MELON A LA MENTHE 
2 melons d'Espagne, les 2/3 de leur poids en sucre, 1 dl d'eau, 1 citron, 1 bouquet de menthe. 


Coupez la chair des melons en dés, pesez-les et mesurez les 2/3 de leur poids en sucre. Faites 


chauffer le sucre et l'eau, amenez le mélange à ébullition. Jetez-y les dés de melon, le jus du 
citron et la menthe. Laissez cuire pendant 1 h en remuant de temps en temps. Vérifiez la 
cuisson, écumez, mettez en pots et couvrez. 


CONFITURE DE POTIRON 
Pour 6 pots environ: 1,500 kg de pulpe de potiron, 2 oranges, 1 citron, 1,250 kg sucre. 


Coupez le potiron en cubes et les agrumes bien lavés en tranches fines. Mettez le tout dans 
une grande terrine en couches alternées avec le sucre. Laissez macérer 24 h. Portez le tout à 
ébullition et faites cuire pendant 40 mn environ. Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE POTIRON AUX ABRICOTS 


1 kg d'abricots secs, 3 kg de potiron, 2,500 kg de sucre, 2 gousses de vanille, le zeste râpé d'un 
citron. 


La veille faites tremper les abricots secs. Au moment de faire la confiture, égouttez les 
abricots. Réservez l'eau de trempage et mettez-la dans une bassine à confiture. Coupez le 
potiron en cubes. Amenez à ébullition l'eau de trempage des abricots. Mettez-y les cubes de 
potiron. Egouttez-les dès qu'ils sont cuits (20 minutes). Passez-les au presse-purée. Dans la 
bassine vidée de l'eau de cuisson, mettez la purée de potiron, le sucre, la vanille, le zeste de 
citron, les abricots coupés en quatre. Amenez doucement à ébullition, puis laissez cuire 40 à 
50 minutes en remuant très souvent. Mettre en pot. 


CONFITURE DE MIRABELLES 

1 kg de mirabelles dénoyautées, 800 g de sucre. 

Choisir de beaux fruits bien mûrs. Les équeuter et les laver. Les dénoyauter et les mettre dans 
une terrine. Ajouter le sucre et le laisser au contact des fruits pendant 3 heures, ou au frais 
pendant une nuit. Verser dans la bassine à confitures. Mettre sur le feu, faire chauffer en 


remuant de temps en temps. Laisser bouillir 15 minutes en surveillant. Ecumer. Oter la 
bassine du feu. Attendre 10 minutes environ. Mettre en pots. 


CONFITURE DE MIRABELLES AUX POMMES 
750 g de mirabelles, 300 g de pommes acides, 1 kg de sucre gélifiant . 


Lavez et dénoyautez les mirabelles, pelez et épépinez les pommes, coupez-les en lamelles. 
Mettez le tout dans une terrine avec le sucre, mélangez bien et laissez macérer pendant 


quelques heures. Portez le tout à ébullition, maintenez-la 4 minutes en remuant. Vérifiez la 
consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE MYRTILLES AU CARAMEL 


Lavez 1 kg de myrtilles. Faites-les cuire à feu doux et découvert pendant 15 à 20 mn. Dans 
une autre casserole, faites cuire 1 kg de sucre en morceaux et 2 verres d'eau pour faire un 
caramel. Quand celui-ci est doré, versez-le sur les myrtilles chaudes et mélangez à feu doux 5 
à 8 mn. Versez dans les pots. 


CONFITURE DE MURES 


Lavez 1 kg de mûres, égouttez-les, enlevez les queues, pesez-les et pesez les trois quarts de 
leur poids en sucre. Mettez le sucre dans une bassine avec 1/4 litre d'eau laissez cuire jusqu'au 
petit boulé (37° à 38° au pèse-sirop). Ajoutez alors les mûres et le jus de 1 citron. Laissez 
cuire en remuant de temps en temps jusqu'à ce que la confiture épaississe (30 mn environ). 
Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE MURES (2) 


Lavez les mûres à grande eau. Egouttez-les. Pesez-les. Préparez un sirop en comptant 750 g 
de sucre et 2 verres d'eau par kilo de fruits. Ajoutez les mûres. Laissez cuire en remuant 
souvent jusqu'à obtention d'une confiture assez épaisse pour que le fond de la bassine 
apparaisse à chaque coup de cuillère. Ajoutez un jus de citron par kilo de fruits, mélangez et 
mettez en pots. 


CONFITURE DE PAMPLEMOUSSE A L'ORANGE 
4 pamplemousses, 1 kg d'oranges, 1 kg de sucre. 


Epluchez les pamplemousses, débarrassez les quartiers des peaux blanches. Pressez les 
oranges, faites dissoudre le sucre dans le jus d'orange sur feu doux, quand liquide bout, 
ajoutez les morceaux de pamplemousses. Laissez cuire pendant 30 mn en remuant souvent. 
Vérifiez la cuisson et mettez en pots. Vous pouvez parfumer cette confiture avec 1 bâton de 
cannelle, 1 gousse de vanille ou 2 clous de girofle. 


CONFITURE DE POIRES 


Pelez 2 kg de poires, coupez-les en quartiers, faites-les blanchir 2 mn à l'eau bouillante 
citronnée. Dans la bassine à confiture mettez 1,500 kg de sucre, 3 dl d'eau et 1 gousse de 
vanille fendue en deux, le jus et le zeste d'un citron. Portez à ébullition, jetez-y les poires et 
laissez cuire 45 mn en remuant. Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE POIRES AUX ABRICOTS 


1 kg de poires (passe-crassane), 750 g de sucre, 100 g d'abricots secs, 50 g d'écorces d'oranges 
confites. 


Faites tremper les abricots secs dans de l'eau pendant 1 h ou 2. Lavez et épluchez les poires, 
recueillez les pépins et les peaux, faites-les cuire dans 1 litre d'eau pendant 20 mm. Filtrez 
cette eau de cuisson, mettez-la dans une bassine avec le sucre et faites un sirop au boulé 
(120°C). Ajoutez les abricots égouttés, les poires en quartiers et les écorces d'oranges. Faites 
cuire pendant 1 h en remuant de temps en temps. Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE POMME AU CITRON 
Pommes le même poids de sucre que de jus des pommes, 4 citrons par litre de jus. 


Coupez en quatre des pommes non épluchées (une douzaine environ), écrasez les pépins et 
ajoutez-les. Couvrez les fruits d'eau et faites bouillir 10 mn. Filtrez-les dans une étamine en 
pressant bien. Pesez le jus obtenu et ajoutez le même poids de sucre, puis le jus de 4 citrons 
par litre de jus. Faites cuire jusqu'à épaississement avec le zeste de 1 citron. Vérifiez la 
consistance, écumez et mettez en pots. 


CONFITURE DE POMME AU GINGEMBRE 
3 kg de pommes, 3 kg de sucre, 1/4 litre d'eau, 100 g de gingembre frais. 


Choisissez des pommes qui ne se réduisent pas en purée à la cuisson. Epluchez-les, épépinez- 
les et coupez-les en dés. D'autre part, mettez le sucre dans une bassine de cuivre avec le 
gingembre émincé et l'eau. Laissez cuire le sirop pendant 20 mn, puis joignez les pommes et 
faites cuire 45 mn environ en remuant souvent. Vérifiez la consistance, écumez et mettez en 
pots. 


CONFITURE DE PRUNES AUX NOIX 


2 kg de prunes (prunes rouges ou quetsches), 1,800 kg de sucre, une trentaine de noix 
fraîches. 


Lavez et dénoyautez les prunes, mettez-les dans une bassine avec le sucre, portez à ébullition 
en remuant souvent. Continuez la cuisson pendant une vingtaine de minutes sans oublier de 
remuer. Ajoutez les noix fraîches pelées et coupées en quatre 5 mn avant la fin de la cuisson. 
Vérifiez la consistance, écumez, mettez en pots et couvrez. 


CONFITURE DE PRUNES AUX EPICES 


2 kg de prunes dénoyautées, 2 kg de sucre gélifiant, 1 gousse de vanille, 6 clous de girofle, le 
jus de Î citron. 


Mettez les prunes et le sucre dans une terrine en couches superposées, laissez macérer toute 
une nuit. Le lendemain, mettez le tout dans la bassine à confiture avec la vanille et les clous 
de girofle. Portez à ébullition et maintenez-la 6 mn en remuant. Vérifiez la cuisson, ajoutez le 
jus de citron, écumez, mettez en pots et couvrez. Avec du sucre normal, comptez 40 mn de 
cuisson. 


CONFITURE DE PECHES AU CITRON 
3 kg de pêches, 1,600 kg de sucre, 3/4 litre d'eau, 1 citron. 


Ebouillantez les pêches pour pouvoir les peler. Dénoyautez-les, coupez les fruits en 
morceaux. Pesez-les, vous devez avoir environ 2 k de chair. Portez le sucre et l'eau à 
ébullition, maintenez-la 8 mn. Mettez-y les morceaux de pêches et laissez cuire 10 mn. 
Ajoutez le citron coupé en petits morceaux, laissez cuire encore 10 mn. Retirez alors les 
pêches avec une écumoire et continuez à chauffer le sirop pour qu'il se concentre jusqu'au 
boulé (125°c ou 38° Baumé au pèse-sirop). Remettez-y les fruits pour 5 mn, écumez, vérifiez 
la cuisson, mettez en pots et couvrez. Vous pouvez mélanger pêches et oranges, pêches et 
framboises. 


CONFITURE DE PECHES AUX FRAMBOISES 
1 kg de pêches, 500 g de framboises, 1,250 kg de sucre, 2 dl d'eau. 


Epluchez et dénoyautez les pêches. Coupez-les en quartiers. Lavez (si nécessaire) les 
framboises et équeutez-les. Dans la bassine à confiture, mettez le sucre et l'eau. Portez à 
ébullition, laissez épaissir pendant quelques minutes, puis jetez-y les fruits. Laissez cuire en 
remuant de 15 à 20 mn après la reprise de l'ébullition. Vérifiez la consistance et mettez en 
pots. 


CONFITURE DE PECHES AUX EPICES 


2 kg de pêches, jaunes de préférence, 1 verre de vinaigre de cidre, 1,700 kg de sucre, 4 clous 
de girolle, 2 grains de poivre noir, 1 baie de genièvre, 1 pointe de gingembre en poudre, 1/2 
citron. 


Pelez les pêches, dénoyautez-les et coupez-les en morceaux. Disposez les fruits dans une 
terrine, ajoutez le sucre, les aromates et le vinaigre; remuez pour bien mélanger, laissez 
macérer pendant 12 h au moins. Mettez à cuire sur feu vif 30 mn environ. Vérifiez la cuisson, 
mettez en pots. 


CONFITURE DE PECHES, FRAISES ET POIRES 


500 g de pêches jaunes, 500 g de fraises, 500 g de poires bien mûres, 1,200 kg de sucre, 2 dl 
d'eau, 1 gousse de vanille, 1 citron. 


Pelez et dénoyautez les pêches après les avoir ébouillantées, coupez-les en tranches. Lavez et 
équeutez les fraises. Pelez et épépinez les poires, coupez-les en tranches, citronnez-les. Mettez 
le sucre, l'eau et la vanille dans la bassine à confiture, portez à ébullition et laissez cuire 
jusqu'au perlé (104°C). Versez-y les poires et les pêches, laissez cuire 20 mn en remuant 
souvent. Ajoutez alors les fraises et le jus de 1/2 citron et continuez la cuisson 15 m environ. 
Vérifiez la consistance, écumez et mettes en pots. 


CONFITURE DE QUETSCHES 


Lavez 2 kg de quetsches, coupez-les en deux, retirez les noyaux. Disposez les fruits dans une 
bassine en couches alternées avec 1,500 kg de sucre, laissez reposer au frais jusqu'au 
lendemain. Faites chauffer le tout doucement jusqu'à l'ébullition et maintenez-la pendant 25 
mn en remuant de temps en temps. Vérifiez la consistance, écumez et mettez en pots. 


CONFITURE DE RADIS NOIR 


Peler et couper en lanières des radis noirs. Les cuire à l'eau jusqu'à évaporation totale de cette 
eau. Fondre un verre de miel. Lorsqu'il commence à bouillir y jeter les tranches de radis noir 
et cuire jusqu'à coloration roussâtre. Mettre en pots. Poudrer de gingembre et fermer. 


CONFITURE DE RAISINS 


Lavez et égrenez 1 kg de raisins blancs bien mûrs. Mettez-les dans la bassine à confiture et 
faites chauffer pour faire éclater les grains. Retirez les pépins puis ajoutez 600 g de sucre. 
Faites chauffer le tout en remuant de temps en temps jusqu'à ce que la confiture épaississe. 
Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE RAISINS AUX POMMES 


1,500 kg de raisins blancs bien mûrs, 1,500 kg de pommes, 2 kg de sucre, 1/2 litre d'eau, 1 
citron. 


Pelez et épépinez les pommes, lavez et égrenez les raisins. Faites un sirop avec le sucre et 
l'eau, portez à ébullition et laissez bouillir 5 mn. Ajoutez les fruits avec les pépins des 
pommes enfermés dans un nouet de mousseline, et le zeste de citron râpé. Laissez cuire en 
remuant souvent, de 45 mn à 1 h. Vérifiez la consistance, écumez et mettez en pots. 
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CONFITURE DE REINES CLAUDES 


Dénoyautez 2,500 kg de reines-claudes. Pesez-les. Faites un sirop avec 700 g de sucre et 1 di 
d'eau par kg de fruits. Mettez-y les fruits, portez le tout à ébullition et laissez cuire en remuant 
de temps en temps, jusqu'à ce que la masse épaississe. Ecumez, vérifiez la consistance et 
mettez en pots. 


CONFITURE DE REINES CLAUDES A LA MENTHE 


1 kg de reimes-claudes, 1 kg de sucre gélifiant, 1 belle branche de menthe. 


Lavez et dénoyautez les fruits, mettez-les dans une bassine avec le sucre en répartissant les 
feuilles de menthe. Remuez, laissez macérer jusqu'au lendemain. portez alors lentement à 
ébullition en remuant et maintenez-la 4 mn à feu vif sans cesser de remuer. Vérifiez la 
consistance et mettez en pots. 


CONFITURE DE REINETTES 

1 kg de pommes reinettes, 700 g de sucre, 1 citron, 1 di 1/2 d'eau. 

Lavez bien les pommes, coupez-les en quartiers et épépinez-les sans les peler. Mettez-les dans 
une casserole avec l'eau et le jus de citron. Laissez cuire 10 mn en remuant. Dès que les 
pommes sont tendres passez-les en purée. Remettez celle-ci dans la casserole avec le sucre et 


faites cuire en remuant jusqu'à ce que la confiture épaississe. Ecumez et répartissez dans 


les pots. On peut aussi parfumer cette confiture avec de la vanille, de la cannelle ou de l'alcool 
de fruits. 


CONFITURE DE RHUBARBE AUX ABRICOTS OÙ AUX PRUNEAUX 
2 kg de rhubarbe, 500 g d'abricots ou de pruneaux, 1,600 kg de sucre. 


Epluchez la rhubarbe, coupez les tiges en petits morceaux, saupoudrez avec le sucre. Laissez 
macérer jusqu'au lendemain. 


Le lendemain, égouttez la rhubarbe, portez le jus à ébullition, jetez-y les morceaux de 
rhubarbe, laissez cuire 20 mn, ajoutez les abricots (ou les pruneaux dénoyautés et 
préalablement gonflés dans du cognac) et continuez la cuisson de 20 à 30 mn. Ecumez, 
vérifiez la consistance et mettez en pots 
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CONFITURE DE RHUBARBE AUX BANANES ET ORANGES 
2 kg de rhubarbe, 6 oranges, 6 bananes, 3 citrons, sucre: le poids des fruits cuits en compote. 


Epluchez la rhubarbe, coupez-la en petits morceaux. Pelez les oranges à vif, c'est-à-dire en 
taillant jusqu'à la pulpe. Découpez-les en rondelles. Pelez les bananes, coupez-les en 
morceaux. Mettez le tout dans un faitout, portez à ébullition et faites cuire en compote 15 mn 
environ. Pesez la compote. Versez-la dans la bassine à confiture, ajoutez-lui le même poids de 
sucre et 5 mn avant la fin de cuisson, ajoutez le jus des 3 citrons. Mettez en pots. Variante: la 
même recette peut être réalisée avec du sucre gélifiant en divisant toutes les proportions par 2. 
Comptez exactement 6 mn de cuisson à feu vif à partir de l'ébullition franche. 


CONFITURE DE RHUBARBE ET DE CASSIS 
500 g de rhubarbe, 800 g de cassis, 1 kg de sucre, 2 dl d'eau. 


Epluchez la rhubarbe, coupez-la en petits morceaux, saupoudrez-les avec la moitié du sucre. 
Laissez macérer toute une nuit. Le lendemain faites chauffer doucement, laissez bouillir à 
petit feu pendant 15 mn. Retirez du feu. D'autre part, lavez le cassis, mettez-le dans une 
bassine avec l'eau et faites éclater sur feu vif pendant 5 mn. Passez ensuite au moulin à 
légumes pour extraire le jus. Mettez ce jus sur le feu avec le reste du sucre, laissez cuire 10 
mn. Ajoutez alors la rhubarbe en attente. Donnez, un bouillon, vérifiez la consistance, écumez 
et mettez en pots 


CONFITURE DE SUREAU 
2,500 kg de baies de sureau, 1,500 kg environ de sucre gélifiant, 1 citron. 


Egrenez les baies de sureau, lavez-les et égouttez-les. Pesez-les et mesurez 3/4 de leur poids 
en sucre gélifiant. Mettez le sucre et le jus de citron dans une bassine, portez à ébullition et 
faites cuire jusqu'à la prise de la confiture qui est rapide à cause du sucre gélifiant. Vérifiez la 
consistance, écumez, mettez en pots et couvrez. 


CONFITURE AU MIEL 


Vous avez une ruche dans votre maison et cette année elle a donné beaucoup de miel. Au lieu 
de toujours le manger à la petite cuillère, faites-en des confitures. En y incorporant des fruits, 
votre miel ne perdra rien de ses vertus et y gagnera en saveur. On peut faire des confitures pur 
miel ou miel et sucre, par moitié. Mais attention le miel brûle facilement. Faites-le cuire à tout 
petit feu dans un poêlon en remuant avec une cuiller de bois. Dès qu'il bout, écumez-le, il 
restera plus transparent. Ajoutez-y alors le même poids de fruits que vous avez de miel (ou 
bien autant de sucre que de miel et ensuite autant de fruits que des deux). Laissez réduire à 
petit feu plusieurs heures pour que la confiture soit bien prisé et se conserve longtemps. Vous 
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pouvez faire ainsi des confitures avec tous les fruits de votre jardin: cerises, fraises, pêches, 
abricots, pommes, poires, prunes... 


CONFITURE DE CAROTTES AU CITRON 


Pelez 500 g de carottes, coupez-les en fines rondelles. Mettez-les dans une bassine à confiture 
avec le zeste et le jus de 2 citrons non traités et 350 g de sucre. Couvrez d'eau, portez à 
ébullition et laissez cuire à feu doux pendant 4 h. Mettez en pots. 


CONFITURE DE CAROTTES AUX POIRES 


Pelez 500 g de carottes et râpez-les grossièrement. Mettez-les dans la bassine à confiture avec 
2 poires pelées et coupées en cubes, 500 g de miel et le zeste de 1 citron non traité. Joignez 
une pincée de cannelle en poudre et gousse de vanille fendue en deux. Faites cuire doucement 
le tout pendant 4 heures en remuant de temps en temps pour que la confiture n'attache pas au 
fond. Mettez en pots. 


CONFITURE DE CYNORRHODONS 


Lavez et coupez les baies en enlevant poils et pépins. Pesez les fruits ajouter la moitié du 
poids de fruits en sucre bien mélanger. Cette confiture ne se cuit pas. Remplir des très petits 
bocaux (pots de bébés par exemple). Fermer. Se garde très bien à cause de la vitamine C. 


CONFITURE DE TOMATES AUX POMMES 


2 kilos de tomates rouges très fermes, 750 g de pommes, 2 kilos de sucre, le zeste de deux 
citrons, 2 pincées de cannelle, un clou de girofle. 


Lavez, essuyez les tomates. Plongez-les une minute dans de l'eau bouillante, pelez-les. 
Coupez-les en quartiers en retirant le maximum de graines. Pelez les pommes, évidez-les avec 
le vide-pomme et coupez-les en petits dés. Versez les tomates et le sucre dans la bassine à 
confiture. Ajoutez le zeste de citron, la cannelle et le clou de girofle. Portez la bassine sur le 
feu et laissez cuire à petits bouillons jusqu'à ce que la confiture épaississe (comptez environ 
trente minutes). Jetez alors les dés de pomme dans la confiture, remuez avec une spatule pour 
bien mélanger. Laissez s'achever la cuisson en veillant à ce que la confiture n'attache pas. 
Répartissez la confiture dans les pots avec une louche. Couvrez aussitôt. 
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CONFITURE DE TOMATES AUX POMMES (2) 


4 Kg de tomates mûres, un zeste de citron, 1,500 kg de pommes, 1/2 d'eau, 1 gousse de 
vanille. Sirop: 1,500 kg de sucre, 1/4 litre d'eau. Pour parfumer: un petit verre de rhum 
(facultatif). 


Coupez les tomates en quartiers. Passez-les au moulin à légumes ou au mixeur puis au tamis. 
Mettez la purée obtenue dans une casserole avec le zeste de citron et portez à ébullition, 
laissez cuire 15 mn. D'autre part, mettez 1 kg de pommes coupées en quartiers (avec peaux et 
pépins) dans une casserole avec 1/2 litre d'eau. Laissez les cuire 15 mn. Egouttez-les et 
pressez-les pour faire sortir le jus. Mélangez le jus de pomme et le jus de tomate. Dans la 
bassine à confiture, portez le sucre et l'eau à ébullition, laissez cuire jusqu'au perlé (33°, 35° 
au pèse-sirop), ajoutez les de fruits et le reste des pommes pelées et coupées en tranches. 
Laissez cuire jusqu'à épaississement. Parfumez à volonté avec le rhum. Ecumez, vérifiez la 
cuisson et mettez en pots. 


CONFITURE DE TOMATES 
2 kg de tomates, 2 kg de sucre, 500 g de pommes, un citron. 


Lavez les tomates, essuyez-les et coupez-les en quartiers. Prenez une grande bassine à 
confiture et mettez-y les tomates avec le sucre, le zeste du citron et le jus du citron. Portez à 
ébullition et laissez cuire à petits bouillons. Laissez bien réduire le jus afin que la confiture 
épaississe. Ajoutez les pommes épluchées et émincées. Prolongez la cuisson à petit feu une 
demi-heure. Mettez en pots. 


CONFITURE DE TOMATES ROUGES 


Lavez et essuyez 2 kg de tomates rouges, coupez-les en morceaux, passez-les au tamis de 
façon à éliminer les graines, mettez la pulpe avec 1,250 kg de sucre dans une bassine, portez 
lentement à ébullition. Laissez frémir doucement pendant 2 h en remuant de temps en temps. 
Ecumez, parfumez à volonté avec 1 petit verre de rhum. Vérifiez la consistance et mettez en 
pots. Variante: vous pouvez ajouter le jus de 2 citrons et 1 clou de girofle. 


CONFITURE DE TOMATES VERTES 


Lavez et essuyez soigneusement 2 kg de tomates bien vertes. Coupez-les en tranches minces. 
Lavez 2 citrons non traités et coupez-les également en tranches. Disposez les tomates et les 
citrons dans une terrine en couches alternées en les saupoudrant de 1,600 kg de sucre. Laissez 
macérer pendant 24 h. Versez ensuite dans la bassine à confiture et portez lentement à 
ébullition. Laissez cuire pendant 2 h en remuant à la cuillère en bois. Ecumez, vérifiez la 
consistance et mettez en pots. 
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CONFITURE DE CITRON 
24 citrons, 700 g de sucre en poudre, un peu d'eau. 


Lavez très soigneusement les citrons. Retirez la couche superficielle de la peau des citrons 
(zeste). Faites bouillir une casserole d'eau, plongez-y les zestes de citron pendant 1 ou 2 
minutes. Pendant ce temps, coupez 16 des citrons en tranches épaisses; pressez les 8 derniers. 
Mettez les tranches et le jus de citron dans une casserole, faites chauffer, laissez bouillir 5 
minutes en remuant continuellement à la cuillère de bois. Coupez les zestes de citron en fines 
lanières; mettez-en quelques cuillerées de côté, ajoutez le reste aux citrons cuits. Ajoutez le 
sucre et, si le mélange est trop épais, un peu d'eau, remuez, laissez cuire sur très petit feu 20 
minutes en écumant et en remuant de temps en temps à la cuillère de bois, ajoutez au besoin 
encore un peu d'eau au cours de la cuisson, cuillerée par cuillerée. Passez au chinois, la 
confiture qui est transparente comme une gelée. Mettez en pots en ajoutant à chaque pot un 
peu des zestes émincés mis de côté. Couvrez. Choisissez les citrons un à un pour vous assurer 
qu'ils sont bien juteux, la peau doit être fine, mais bien tendre. Afin de les presser plus 
facilement et, pour exprimer le jus complètement, passez les citrons quelques instants à l'eau 
chaude. 


CONFITURE DE CITRON (2) 
24 citrons, 700 g de sucre environ. 


Laver et brosser les citrons. Peler superficiellement les citrons et faire blanchir les écorces 
dans l'eau bouillante. Laisser cuire 10 à 15 mn. Les égoutter, hacher la moitié au moulin à 
légumes, détailler le reste en julienne. Mélanger les ingrédients et les mouiller avec le jus de 8 
citrons. Peser et ajouter le poids égal en sucre. Faire cuire sur feu doux en remuant 
fréquemment pendant 20 mn. Vérifier la cuisson. Mettre en pots et couvrir. 


CONFITURE DE CERISES 


Dénoyautez 2,500 kg de cerises (Montmorency), pesez-les et pesez le même poids de sucre. 
Préparez un sirop avec le sucre en ajoutant 1 dl 1/2 d'eau par kg de sucre. Laissez bouillir ce 
sirop 3 mn, jetez-y les cerises et laissez cuire jusqu'à ce qu'elles soient transparentes. Retirez- 
les à l'écumoire et répartissez-les dans des bocaux. Ajoutez 1/2 litre de jus de groseille au 
sirop et continuez la cuisson jusqu'à épaississement. Vérifiez la cuisson et versez sur les 
cerises. 


CONFITURE DE CERISES A LA MENTHE 


1 kg de cerises (Montmorency), 800 g de sucre, 1/4 litre d'eau, 2 douzaines de feuilles de 
menthe fraîche. 
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Lavez et dénoyautez les cerises, couvrez-les de sucre et laissez macérer. D'autre part, faites 
une infusion avec l'eau et les feuilles de menthe, versez le tout sur les fruits et laissez macérer 
8 h si possible au soleil. Retirez alors les feuilles de menthe. Egouttez les cerises, mettez le jus 
dans la bassine à confiture et portez à ébullition, maintenez-la 30 mn puis ajoutez les cerises. 
Laissez cuire 30 mn encore. Vérifiez la prise de la confiture en versant une goutte sur une 
assiette froide. Ecumez et mettez en pots. Laissez refroidir avant de couvrir. 


CONFITURE DE CERISES AUX GROSEILLES 
500 £ de groseilles rouges, 1 di d'eau, 2 kg de cerises, 1/2 litre d'eau, 2 kg de sucre. 


Lavez et égrenez les groseilles. Mettez-les dans une casserole avec l'eau, faites-les éclater 
pendant 6 mn en pressant bien pour faire sortir le jus. Filtrez ce jus et gardez-le en attente. 
Lavez, égouttez, équeutez et dénoyautez les cerises. Mettez l'eau et le sucre dans la bassine à 
confiture et portez à ébullition. Laissez épaissir pendant quelques minutes, jusqu'à la nappe 
(25° au pèse-sirop), jetez-y les cerises et laissez cuire en remuant jusqu'à ce que les fruits 
deviennent translucides (20 mn environ). Ajoutez alors le jus de groseilles et continuez la 
cuisson pendant 5 mn. 


CONFITURE DE QUATRE FRUITS 


500 g de cerises, 500 g de fraises, 500 g de framboises, 500 g de groseilles, 1 kg 500 de sucre, 
2 di 1/2 d'eau. 


Nettoyez tous les fruits. Faites un sirop au boulé (37° au pèse-sirop) avec le sucre et l'eau (1l 
faut compter 8 à 10 mn d'ébullition du sirop), jetez-y les cerises et laissez cuire 15 mn en 
remuant. Ajoutez les fraises, continuez la cuisson 15 mn, joignez alors les groseilles, puis 5 
mn après, les framboises. Laissez cuire encore environ 10 mn sans cesser de remuer. Vérifiez 
la consistance et mettez en pots. 


CONFITURE AUX QUATRE FRUITS 


La préparation s'étale sur 3 jours. 325 g de fraises, 325 g d'abricots dénoyautés, 325 g de chair 
de melon, 1 kg de sucre. 


Le premier jour, pelez les tiges rhubarbe, coupez-les en petits morceaux. Coupez également la 
chair du melon en petits dés et ajoutez-les à la rhubarbe. Saupoudrez-les de sucre et laissez 
macérer toute une nuit. Le deuxième jour, faites chauffer le tout jusqu'à ébullition en remuant, 
maintenez-la pendant 15 mn. Ajoutez alors les abricots coupés en deux, quand le mélange 
bout de nouveau, laissez cuire 5 mn puis ajoutez les fraises. Portez encore à ébullition puis 
retirez du feu. Versez le tout dans une terrine et laissez reposer jusqu'au lendemain. Le 
troisième jour terminez la cuisson par 10 à 15 mn d'ébullition. Vérifiez la cuisson, mettez en 
pots. Laissez refroidir avant de couvrir. 
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CONFITURE DE FIGUES VERTES 


Mettez 1 kg de sucre en morceaux dans une bassine à confiture, ajoutez 1/4 litre d'eau, faites 
cuire à feu vif jusqu'au petit boulé (37° à 38° au pèse-sirop). Ajoutez alors 1 kg de figues 
vertes lavées, essuyées et coupées en quatre, et le jus de 1 citron. Faites cuire en remuant de 
temps en temps pendant 45 mn environ. Ecumez. Vérifiez la consistance et mettez en pots. 


Laissez refroidir, puis recouvrez de paraffine et de cellophane. 


CONFITURE DE FRAISES 


Nettoyez 2 kg de fraises, faites-les macérer 12 h avec 900 g de sucre par Kg de fruits. Portez le 
tout à ébullition maintenez-la pendant 20 mn. Vérifiez la consistance, écumez et mettez en 
pots. 


CONFITURE DE FRAISES ET D'ANANAS 


1,5 kg de fraises, 500 g d'ananas tout épluché, 1,750 kg de sucre, 1 verre d'eau, 1 gousse de 
vanille. 


Lavez les fraises. Equeutez-les. Epluchez l'ananas, ôtez le coeur fibreux, coupez la chair en 
petits morceaux. Mettez l'eau et le sucre dans la bassine. Portez à ébullition. Au bout de 2 à 3 
mn d'ébullition, quand de petites perles brillantes éclatent à la surface (le sirop est au perlé), 
mettez les morceaux d'ananas. Faites cuire 10 mn. Ajoutez la gousse de vanille fendue puis 
les fraises. Laissez cuire encore 10 mn. Vérifiez la cuisson mettez en pots. 


CONFITURE DE FRAISES AUX KIWIS 


1 kg de fraises, 500 g de kiwis, le jus de 2 citrons verts, 1,250 kg de sucre en morceaux, 2 dl 
d'eau. 


Laver et équeuter les fraises. Peler les kiwis et les couper en rondelles au-dessus d'un récipient 
pour recueillir le jus. Dans la bassine à confitures, mettre le sucre, l'eau, le jus des kiwis, 
porter à ébullition. Dès que le sirop bout et forme des bulles à la surface, y Jeter les fraises, 
faire cuire pendant 10 minutes en remuant souvent, avec précaution pour ne pas écraser les 
fruits. Retirer les fraises à l'aide d'une écumoire et mettre les kiwis dans le sirop, laisser cuire 
10 minutes. Au bout de ce temps, remettre les fraises et ajouter le jus des citrons. Faire cuire 
encore 10 minutes ce mélange à feu doux en écumant si besoin est. Vérifier la cuisson en 
versant quelques gouttes sur une assiette froide (elles doivent prendre en gelée). Mettre en 
pots en présentant joliment fraises et kiwis, laisser refroidir complètement avant de couvrir. 
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CONFITURE DE GOYAVES 


Coupez 800 g de goyaves en morceaux. Couvrez à peine d'eau et laissez cuire 20 mn. 
Egouttez, passez à la Moulinette, pesez la purée obtenue (environ 400 g), ajoutez son poids en 
sucre et le jus de 1 citron. Faites cuire de 30 à 40 mn. Vérifiez la consistance et mettez en 
pots. 


CONFITURE DE PAPAYES 


Eplucher les papayes, ôter filaments et graines et couper en lamelles. Mettre dans un saladier 
avec du sucre. Laisser 24 heures. Le lendemain mettre à feu modéré, à cuire, en remuant. 
Lorsque le jus est épais et doré et les papayes transparentes la confiture est prête. Parfumer à 
la vanille et mettre en pots. 


CONFITURE DE PAPAYES A L'ORANGE 


Epluchez et coupez en morceaux 500 £g de papayes. Pesez la chair récupérée, ajoutez le même 
poids de sucre et une gousse de vanille et faites cuire pendant 30 mn. Pelez à vif 500 g 
d'oranges, coupez-les en rondelles, pesez la chair récupérée, ajoutez le même poids de sucre, 1 
verre d'eau, 1 gousse de vanille et faites cuire pendant 30 mn également. Retirez alors les 
gousses de vanille, réunissez les deux confitures, continuez la cuisson 15 mn, vérifiez la 
consistance et mettez en pots. 


SOUFFLE A LA CONFITURE 


Pour 8 personnes: 24 biscuits à la cuillère, 500 g de confiture de cassis, 4 oeufs, 160 g de 
sucre semoule, 8 cuillerées à soupe de kirsch, 6 cuillerées à soupe d'eau. 


Préparer un mélange moitié eau moitié kirsch pour imbiber les biscuits à la cuillère. Tapisser 
de biscuits à la cuillère imbibés de kirsch dilué le fond du moule. Tapisser ensuite les bords 
du moule de biscuits imbibés. Verser la confiture de cassis. Dans une terrine travailler les 
jaunes d'oeufs avec le sucre semoule jusqu'à ce que le mélange blanchisse, parfumer de 
kirsch. Ajouter à cette préparation les blancs d'oeufs battus en neige ferme. Verser sur la 
confiture cette préparation et cuire à four chaud 25 minutes environ. Servir immédiatement. 


GATEAU A LA CONFITURE DE FRAMBOISES 


Pour 6 à 8 personnes: 125 g de chocolat fondant, 125 £g de beurre, 4 oeufs, 125 g de sucre, 1 c 
à soupe de farine, 75 g de poudre d'amandes. Pour fourrer: 1 pot de confiture de framboises, 1 
c à soupe d'alcool! de framboise ou de kirsch. Glaçage: 125 g de chocolat fondant, 1 c à soupe 
de sucre glace, une noix de beurre, 1 c à soupe d'alcool de framboise ou de 
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kirsch. Pour garnir: amandes effilées grillées à volonté. 


Faites ramollir le chocolat placé dans une terrine au bain-marie. Quand il est réduit en pâte, 
incorporez le beurre ramolli, par petits morceaux. Battez bien pour avoir un mélange 
mousseux. Ajoutez les jaunes d'oeufs un à un, puis le sucre, la farine et enfin la poudre 
d'amandes. Incorporez pour terminer, très délicatement, les blancs d'oeufs battus en neige. 
Tapissez un moule à manqué de papier d'aluminium beurré. Versez la pâte qui ne doit remplir 
le moule qu'aux deux tiers et faites cuire à four assez chaud (th 5, 200°C), pendant 45 mn. 
Vérifiez la cuisson en piquant une aiguille au centre du gâteau elle doit ressortir sèche. 
Démoulez. Coupez le gâteau en 3 abaisses fines et tartinez-les de confiture de framboises. 
Reconstituez le gâteau. Pour faire le glaçage: faites fondre le chocolat au bain-marie avec le 
sucre, mélangez bien, incorporez le beurre et l'alcool nappez le gâteau et décorez d'amandes 
grillées. 


PUDDING A LA CONFITURE 


Pour 6 à 8 personnes: 3 dl 1/2 de lait, 2 c a soupe de sucre, 250 g de pain rassis, une poignée 
de raisins secs, un petit verre de kirsch, 3 oeufs, 1 pot de confiture au choix, beurre pour le 
moule, fruits confits à volonté pour la décoration. Faites bouillir le lait avec le sucre. Emiettez 
le pain et mettez-le à tremper dans le liquide bouillant. D'autre part, lavez les raisins et 
mettez-les à tremper dans le kirsch. Quand la mie de pain est bien gonflée, travaillez-la à la 
fourchette pour obtenir une bouillie homogène. Ajoutez alors les jaunes d'oeufs et la 
confiture. Mélangez bien, joignez les raisins et le kirsch de macération. Incorporez, pour 
terminer, très délicatement les blancs d'oeufs battus en neige. Versez la préparation dans un 
plat beurré pouvant aller au four et à la table et faites cuire pendant 1 h à four moyen 
préchauffé, en plaçant le plat dans un bain-marie (Ièche-frite remplie d'eau). Décorez à 
volonté de fruits confits pour servir (tiède ou froid) avec de la confiture à volonté. Vous 
pouvez napper le gâteau de confiture et décorer d'amandes effilées grillées. Le pudding sera 
meilleur si vous disposez d'un reste de brioche ou de pain au lait. Si vous voulez éviter le 
kirsch, faites tremper les raisins dans de l'eau (que vous n'utiliserez pas) et parfumez le 
pudding à volonté avec une pincée de cannelle ou de vanille en poudre. 


PUDDING A LA CONFITURE 


Pour 6 personnes: 200 g de pain rassis écroûté, 50 g de farine, une demi-cuillerée à café de 
levure en poudre, 120 £g de beurre, 120 g de sucre, 2 oeufs, 3 cuillerées à soupe de confiture au 
choix, un peu de beurre pour le moule, 1 dl de lait, 2 macarons. Sauce: un demi-pot de 
confiture, quelques amandes effilées. 


Emiettez le pain écouté ainsi que les macarons. Faites tremper le tout dans du lait tiède. 
Ajoutez la levure en poudre ainsi que la farine. Incorporez, petit à petit, le beurre ramolli 
coupé en petits morceaux, le sucre et les oeufs. Beurrez un moule dans le fond duquel vous 
verserez 3 cuillerées à soupe de confiture. Versez la pâte par-dessus, égalisez et couvrez avec 
un papier beurré. Faites cuire au bain-marie. Au moment de servir, faites tiédir le contenu d'un 
demi-pot de confiture et entourez-en le pudding démoulé et garnissez avec les amandes 
effilées. Le pudding peut se servir chaud ou froid. Nous vous conseillons la confiture aux 
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fraises ou aux cerises. Vous pouvez ajouter à la pâte du pudding des raisins secs 
préalablement mis à gonfler dans un verre de rhum. 


CHAUSSONS A LA CONFITURE 


Mélangez 75 g de farine fine, 1/2 paquet de levure alsacienne, 1 c à soupe de sucre, sel, et 1/4 
de verre de lait tiède. Laissez reposer 1/2 h, ajoutez 1 c à soupe d'huile, 1 oeuf, 75 g de farine. 
Laissez gonfler 45 mn, puis abaissez finement. Coupez en rondelles, mettez un peu de gelée 
de framboises sur chacune, pilez en deux, soudez soigneusement les bords à l'eau froide ou à 
l'oeuf en appuyant bien. Laissez encore 1/4 d'heure avant de jeter dans la friture. Laissez cuire 
7 à 8 mn. 


GALETTE FEUILLETEE A LA CONFITURE 


Pour 6 à 8 personnes. Préparation 10 mn. Cuisson 30 mn. 600 £g de pâte feuilletée (fraîche ou 
surgelée), 1 jaune d'oeuf, 2 c à soupe de lait, 1 pot de confiture de framboise, 1 fève. Pour 
servir: 200 g de crème fraîche, 1 sachet de sucre vanillé. 


Etalez la pâte au rouleau, déposez l'abaisse sur la plaque du four mouillée et découpez-la en 
un disque d'environ 25 cm de diamètre sur 6 à 7 mm d'épaisseur, en utilisant une assiette ou 
un plat comme emporte-pièce. Dessinez des stries à la surface à l'aide d'une fourchette et 
dorez à l'oeuf délayé dans un peu de lait. Faites cuire à four très chaud préchauffé (220°C) 
pendant 30 m . Coupez ensuite la galette en deux et fourrez-la de confiture de framboise; 
glissez la fève. Fouettez la crème fraîche bien froide en Chantilly avec le sucre vanillé, servez 
avec la galette. Pour couper la galette plus facilement, laissez-la refroidir. Vous repasserez les 
deux moitiés ou four pendant quelques minutes pour les réchauffer avant de les fourrer. La 
galette est meilleure tiède. 
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